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LE s Principes effentiels à ia conftruélioii 
de ces Thermomètres font écrits fur leurs 

planches ; mais ils ny font expofés quen 
abrégé, la place ne permettoit pas davantage. 
On na pû y en donner une explication dé¬ 
taillée , & encore moins de ce qui a déterminé 
à les adopter. Cette Explication a été defirée 

À 



par la plupart de ceux qui ont voulu avoir de 
ces Thermomètres ; c’eft ce qui a engagé à 

donner ici une efpece d’extrait de ia Difler- 
tation iûë par M. de Reaurnur à l’Aflemblée 

publique de l’Académie des Sciences de la 

Rentrée d’après la SMartin 1730, il fuffira 
pour apprendre ce qui caraétérife ces Thermo¬ 

mètres. Mais fi 011 veut être inflruit de la fuite 
des procédés néceffaires pour les conftruire, 

& de tout ce qui peut contribuer à les rendre 
parfaits, 011 lira la DilTertation même dans les 

Mémoires de l’Académie de 173 0 > pal*mi 

ïefqueis elle eft imprimée. 
Le plus utile, & même le plus amufant ufage 

qu’on puilîè faire des Thermomètres, c eft de 

s’en fervir pour comparer le froid & le chaud 
des différentes Saifons & des différents Clp 
mats. Les Phyficïens fçavent les avantages 
qu’on pourroit retirer de cette comparaifon ; 
mais ils fçavent aufli que les Thermomètres 
ordinaires ne permettent pas de la faire d une 

manière fâtisfaifante. Quelqu’un, qui a fuivi 

un Thermomètre pendant plufieurs années, 

qui a remarqué jufqu’où la liqueur s’eft élevée 

dans les jours les plus chauds, jufqu’où elle eft 
defcenduë dans les jours les plus froids, verra, 

dans les années fuivantes, quand le chaud ou le 

froid feront au deflus ou au deflbus des termes 
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qu’il aura obfervés dans celles qui ont précédé; 

mais fès obfervations ne font que pour lui, il 

ne fçauroit les comparer avec celles qui ont 

été faites dans d’autres pays. Inutilement quel¬ 

qu’un écriroit de Rome à un obiervateur de 
Paris, qu’un tel jour, à telle heure du mois 

d’Août , par exemple, la liqueur de fon Ther¬ 

momètre s’eft élevée à do degrés. L’obfèrva- 
teur, qui fçait jufqu’où la liqueur du fi en s’eft 
élevée le même jour, à la même heure, à Paris, 

n’en fçait pas davantage s’il a fait ce jour-là 
plus chaud à Rome qu’à Paris ; & cela, parce 

que différents Thermomètres expriment les 

mêmes degrés de chaud & de froid par des 

nombres de degrés différents. Le jour auquel 
nous nous fommes fixés , la liqueur du Ther* 
mometre de i’obfervateur de Paris aura pû être 
élevée à y o degrés, c’eft-à-dire, i o degrés 

plus haut que celle du Thermomètre de l’ob- 
îervateur de Rome, quoique ce même jour il 

ait fait moins chaud à Paris qu’a Rome. Que 

le Thermomètre fur lequel on a fait des obfer¬ 

vations pendant une longue fuite d’années, 
vienne à être cafie, on ne peut plus profiter de 

les obfervations : il faudra avoir un nouveau 

Thermomètre, qui parlera une langue incon¬ 

nue , qui n’eft plus celle de l’ancien, & qu’on 

n’entendra même qu’après plufieurs années» 

A ij. 
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Le grand défaut des Thermomètres ordi¬ 

naires eft donc de ce qu’ils expriment les 
memes changements de température d’air par 

différents nombres de degrés ; & de la façon 

dont on les conftruit, cela ne fçauroit être 
autrement. On a une Boule de Verre, adaptée 
à un Tube de Verre très-délié, on remplit 

cette Boule & partie du Tube dune liqueur, 
qui eft communément de l’Efprit de Vin 
coloré ; on fcelie le Tube. Voilà le Thermo¬ 
mètre fait. On le pôle & on l’attache fur une 
planche de bois, fur laquelle eft collée une 

feuille de papier, dont la hauteur eft divifée 
en i o o parties égaies par des traits qui y ont 

été imprimés tous à la fois au moyen d’une 
Planche gravée ; l’eipace compris entre deux 

traits eft un degré. 
La liqueur du Thermomètre fe condenfè, 

perd de fon volume par l’augmentation de 

froid, & fe dilate, acquiert du volume par j 
ï’augmentation du chaud. Ce dont le volume 
s’eft: augmenté, eft mefiiré par i’eipace qu elle 
occupe de plus dans le Tube, & ce dont il 
s’eft diminué par l’efpace qu elle y occupe de 
moins. Que du midi d’un jour au midi du 

jour fuivant elle fe foit élevée de i o degrés, 
cela veut dire quelle occupe de plus, que 

dans le jour précédent, la capacité du Tube 
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comprifè par ce nombre de degrés. Mais fi Ta 

groffeur de la Boule étant la même, le Tube 
avoit eu moins de diamètre, ia hauteur mar¬ 
quée fuir la planche pour i o degrés n’eût pas 

fuffi pour loger ce dont le volume de la li¬ 
queur a été augmenté ; pendant le change¬ 
ment de température d’air que nous avons 

fuppofé, la liqueur fe feroit élevée dans le 

Thermomètre dont le Tube eft plus délié, 
de 12, 15, ou de 2o degrés, plus ou moins* 

Si on fait un fembiable raifonnement fur des 
Boules dont les diamètres font inégaux, & qui 
font adaptées à des Tubes de même ou de 
différents diamètres, on découvrira une fource 
Semblable de variétés encore plus grandes. En 
tin mot, plus le diamètre d’une Boule fera 
grand par rapport à celui du Tube, & plus la 

liqueur s’élèvera dans ce Tube, par la même 
augmentation de chaleur, ou au contraire plus 

elle y defcendra par une même augmentation 
de froid, ou une même diminution de chaud* 

Il n’eft rien qui foit plus connu des Phyficiens, 
auffi n’eft-on entré dans ce petit détail que 

pour ceux qui, quoiqu’ils ne cultivent pas la 

Phyfique, veulent cependant ie fervir dq 

Thermomètres. 
Dès qu’on fçait comment fè font les Boules 

& les Tubes de Verre, on fçait auffi qu’il çft 
A uj 
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impoflible cîe leur donner précifément les 

diamètres qu’on voudroit, & qu’il efl: prelque » 

impoffible de s’affûter du rapport qu’ont les : 
diamètres de Tubes très-déliés ou prefque ca¬ 

pillaires, tels que font ceux des Thermomètres 

ordinaires, foit avec ceux des Boules, loit 
entr’eux ; par eonfëquent que la marche de la ; 
liqueur, dans différents Thermomètres, fe fait : 

felon des rapports inconnus, & nullement j 

comparables. 
Une autre fource encore d’inégalités de 

marche, c’eft que toutes les liqueurs ne fe di- | 

latent pas également, lorfqu elles font échauf- : 

fées au même point. L’eau, par exemple, fe 
dilate confidérablement moins que i’Elprit de j 

Vin ; par la même raifon i’Elprit deVin foible 

fe dilate moins que l’Elprit deVin bien reéli- 

fié ; d’oii il fuit que quand on feroit parvenu, 
ce qu’on n’oferoit fe promettre, à avoir des 
Thermomètres dans lelquels les rapports des 

Tubes aux Boules feroient les mêmes, on 

feroit encore expofé à avoir des Thermomè¬ 

tres dont les marches feroient différentes, & 

cela s’ils ne font pas remplis du mêmeElprit 

deVin. Les ouvriers, qui font des Thermo¬ 

mètres, les rempliffent d’Elprit deVin pris au 

hazard, tantôt d’Elprit deVin bien reétifié, 

tantôt d’Elprit deVin foible ; il y en a même 
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qui ne les remplirent que de fimpîe Eau de 
vie, & d’Eau de vie plus ou moins forte. 

Indépendamment de l’impoffibilité qu’ii y a 

de comparer entre eux les degrés de différents 

Thermomètres, on ne içauroit comparer entre 

eux, ceux d’un même Thermomètre, dune 
manière qui contente ; tout ce qu’on voit, 
c’eft qu ils font chacun des portions égaies de 
la hauteur du Tube, mais iis ne donnent au¬ 

cune idée de mefure du chaud & du froid, ou 

aucune idée diftinéle des effets que ia chaleur 
ou le froid ont produits dans ia liqueur. 

Pour avoir des Thermomètres plus latisfiii- 
fànts pour f obfervateur, & plus utiles au pro¬ 

grès de ia Phyfique, M. de Reaumur a cherché 

à en conftruire qui exprimaient toûjours les 
mêmes changements de température d’air par 

un même nombre de degrés ; de tels que, quand 
iis foroient placés les uns auprès des autres, 

leur iiqueur fût toûjours au même degré, & 

qu’ainii on fût en état de comparer ies obfer- 
vations fûtes fur le froid & le chaud en diffé¬ 

rents climats. Un obfervateur a vû que fou 

Thermomètre étoit un certain jour à Paris 

à 2 2 degrés ; on lui a écrit de Rome qu’un 

Thermomètre, confirait for ies mêmes prin¬ 
cipes, étoit ie même jour dans cette Yiile 

à 30 degrés ; comme ii fçait que fi fou A « • » • 

ni| 
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Thermomètre eut été à Rome auprès de f au¬ 

tre , il eût anffi été à 3 o degrés, ii fçait que le 

chaud de ce jour-là à Rome a été de 8 degrés 
plus grand que celui de Paris. 

Mais M. de Reaumur a voulu de plus que 
ces degrés ne fuflent point des expreffions 
arbitraires, qu’ils donnaient quelque idée, 
plus précife, de la mefure des effets du chaud 
& du froid. Des principes très - fimples fur 

ïefquels il a penfé que les Thermomètres dé¬ 
voient être conftruits, fatisfont à toutes ces 

différentes vues. 
i.° Au lieu qu on commence à compter les 

deg rés, dans les Thermomètres ordinaires, à 

un terme vague, pris proche de 1 mfèrtion du 
Tube dans la Boule ; il en fixe un qui eft dé¬ 
terminé par la Nature, & dont nous avons 

quelque idée. Ce terme eft le degré de froid 
qu’a l’eau qui commence à le geler, ou, ce 
qui revient au même, c’eft celui du froid de 
la glace qui eft prête à le fondre, du froid que 
peut produire en Eté de la glace tirée d’une 
Glacière. II a reconnu que ce degré de froid 

étoit toujours fenfibiement le même, quoi¬ 
qu’il y ait en H y ver de la glace confidérable- 

ment plus froide que d’autre glace. Ce terme 
eft marqué fur le Thermomètre, & à coté ou 

au-dçffous eft écrit, Congélation artificielle de 



l’Eau, parcê que l’eau qu’on fait geler par art» 

a ce degré de froid dans i’inftant où fe fait la 

congélation. On commence à compter les 
degrés de ce terme, les uns en montant; & les 

autres en defcendant. Ceux qui font au defilis 
marquent de combien la liqueur eft plus 
chaude que dans le temps où elle a le froid 
qui produit la congélation de l’eau ; & ceux 

qui font au deflous, marquent de combien elle 
eft plus froide qu à ce même terme; ou, ce qui 
revient au même, les uns marquent de com¬ 
bien la liqueur eft plus raréfiée, &les autres, 
de combien elle eft plus condenfee que dans 
le temps de la congélation artificielle. Les de¬ 
grés ascendants font les degrés de raréfaction, 
& les degrés defcendants font les degrés de 

condenfation. 
2° • Dans les nouveaux Thermomètres les 

degrés ne font point des parties du Tube toutes 

égales entr’eiles en hauteur, c’en font des par¬ 
ties égales en capacité. Auffi peut-on remar¬ 
quer, dans la plûpart des nouveaux Thermo¬ 

mètres , que les degrés, qui font vers le haut 
du Tube, paroifïènt plus grands , & font plus 
grands fur la planche que les degrés inférieurs* 

On peut obfèrver tout le contraire dans 
d’autres de ces mêmes Thermomètres, & 

cela, parce que les Tubes ont un plus grand 



diamètre, & for-tout un plus grand diamètre 
intérieur, à un de leurs bouts qu’à l’autre* 

Ordinairement le plus gros eft celui qu’on 

fcelle à la Boule» Or dès qu’on prend pour 

chaque degré une égale capacité du Tube, on 

prend néceffairement pour différents degrés 

des portions du Tube inégales en longueur. 

3ü. Mais ce qui caraélérife particuliére¬ 
ment ces Thermomètres, c’eft que chacun de 
leurs degrés ne font pas des quantités pure¬ 

ment arbitraires & inconnues; iis font des 
melures du chaud &: du froid, telles qu’on les 

peut demander. Quand on conftruit le Ther¬ 
momètre, on commence par déterminer où 

doit être la ligne qui marque le froid de la 

congélation artificielle. Il y eft déterminé de 
façon que le volume de la liqueur contenue 
dans la Boule & dans le Tube jufqu a ce terme, 

eft exactement de i ooo parties, ou mefores. 
(Ce n’eft pas ici le lieu d’expliquer comment 

cela s’exécute, on le trouve détaillé dans le 

Mémoire de M. de Reaumur, imprimé parmi 

ceux de 17 3 o ; il foffit qu’on fçache, & il faut 
t jtçavoir, que le volume de la liqueur qui le 

termine à la ligne de o degré, ou à la ligne 

de la congélation artificielle, contient i ooo 

mefures dans tout nouveau Thermomètre : or 

chaque degré du Tube contient précifçinent 



une de ces mefures. Les degrés alors étant 

tous des parties égaies d’un volume connu de 
liqueur, on a idée de ce que c’eft qu’un degré; 

& ces degrés nous donnent des mefures du 

chaud & du froid, ou de leurs effets, tels que 

nous les pouvons demander. Car que la li¬ 
queur d’un Thermomètre fe foit élevée au 

aome degré au deflus de la congélation, cela 

nous apprend que le volume de la liqueur, 

qui eft i ooo , quand il eft condenfe par le 
froid où l’eau commence à fe geler, eft de¬ 

venu i o20 ; que ce volume eft plus grand de 
20 parties ou mefures qu’il néîoit dans le 
temps de la congélation; ou,h l’on veut, que le 

degré de la chaleur aélueiie de l’air eft capable 
d’augmenter le volume de la liqueur de y™. Si 
dans" un autre temps la liqueur fe trouve i o 
degrés au deiïbus de la congélation, cela fignjr 

fie que l’augmentation du froid, l’excès du 

froid, fur celui qui fuffit pour geler l’eau, a 

condenfé, a réduit à 990 un volume de li¬ 
queur, qui eft 1000, lorfqu’il n’a que le 

degré du froid qui fuffit pour geler l’eau* 

L’effet de la chaleur eft de dilater les corps; 

l’effet du froid ou de la diminution de chaleur 

eft de les condenler. On ne peut donc mieux 

mefurer les effets du froid & du chaud qu’en 

mefurant.de combien un volume connu de 
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ïîqueur s efl condenle ou raréfié , & c eft ce 

qu apprennent à chaque inftant les Thermo¬ 
mètres , dont les degrés font des portions dé¬ 

terminées & connues du volume de la liqueur i 

qu ils contiennent ; iis s'expriment d’une ma¬ 
nière intelligible. Auffi la conftruCtion de ces 

iThermometres demande que tout le faflè la 

mefure à la main, & c’eft dans le Mémoire 
que nous avons déjà cité, qu’on doit voir 

quelle doit être la forme des mefures, avec 
quelle précaution il en faut faire ufàge, pour 
que les Thermomètres foient exaCts. Mais on 

voit pourquoi on leur donne de plus gros 

Tubes, & par confisquent de plus grofîes 
Boules que celles des Thermomètres ordinai¬ 

res ; on ne fçauroit fe promettre de mefurer 
avec exactitude, dans des Tubes prefque capil¬ 

laires , les portions égales qui y doivent être 
prîtes pour degrés. On abandonne les petites 

Horloges , les Montres, quand on veut des 

inftruments à mefurer le temps d’une extrême 
exaCütude, on a recours alors aux Pendules; 
fi on veut des mefures exaCtes du chaud & du 

froid, il faut de grands Thermomètres. 
50. Une des réglés auffi eflentieile à la 

conftruCtion de ces Thermomètres qu’aucune 

des précédentes, eft de les remplir tous d’un 

Elprit dç Vin également dilatable, ou au 



moins d’un Efprit deVin dont on connoît la 
dilatabilité. Si un Thermomètre a été rempli 
d'un Efprit deVin très-reélifié, & qu’un autre 

Thermomètre, gradué avec les mêmes pré¬ 

cautions., ait été rempli d’un Efprit deVin 
foible, d’une efpece d’Eau-de-vie ; pendant 
que la liqueur du premier s'élèverait à 20 

degrés, par exemple, celle du fécond pourrait 
ne s’élever qu’à 14 ou à 15 degrés ; & de 
même la liqueur du premier defcendroit à 1 o 

degrés au deffous de la congélation, pendant 
que celle du fécond ne defcendroit qu’à 7 à 8 
degrés. Pour affûrer l’accord entre les Ther¬ 

momètres, il faut donc les remplir tous du 
même Efprit deVin, d’un Efprit deVin d’un 
même degré de force ou de dilatabilité. M. de 
Reaumur a établi un genre d’épreuve, qui eft 
expliqué dans le Mémoire déjà cité plus d’une 
fois, au moyen de laquelle on peut déterminer 

avec affés de précifion la qualité de tout Efprit 
deVin. Par cette épreuve on connoît de com¬ 

bien un Efprit deVin, condenfé par le froid 

de la congélation artificielle, peut être dilaté 
par la plus grande chaleur que l’eau bouillante 
puiflè lui donner fans le faire bouillir. Il s ’efl 

déterminé à faire remplir les Thermomètres 

d’un Efprit deVin, dont le volume étant de 

1000 parties, iorfqu il a pris le froid de beau 



qui commence à le geler, devient îo8o, 

lorfqu’il a pris le plus grand degré de chaleur 

que 1 eau puiflè lui donner laiis le faire bouillir. 

II eft aifé de trouver par-tout des Elprits de 

Vin beaucoup plus reérifiés; &c’eft ce qui a 

déterminé en faveur de celui-ci, parce qu’en 

affaibli fiant i’Efprit de Vin trop fort, en y 

mêlant de l’eau, on le ramene à être del’Efprit 
deVin foible, tel que celui qui eft demandé; 
au lieu qu’il faut avoir recours à des opérations 

que tout le monde n’eft pas en état de faire, 
pour reélifiier un E/prit deVin plus qu’il ne 
i eft. Dès que l’on ne demande qu’un Elprit 

deVin foible, on peut par-tout en avoir pour 
eonftruire des Thermomètres, & on ne pour¬ 

rait pas par-tout en avoir un très-reélifié. 
L’efîèntiel de ce qui vient d’être expliqué, 

eft écrit fur les planches des Thermomètres, 
mais très en abrégé. On trouve au haut de la 

Planche, à gauche, Que le volume Je la liqueur, 

ou Je l’E (prit Je Vin, cou Jeu je par la congélation 

Je l’eau, efl Je i o o o parties ou me fur es, & que 
h volume Je la liqueur Jilatée par l’eau bouillante 

efl Je i o J o parties. On a écrit fur la même 
Planche, de l’autre côté, Que chaque portion Ju 

Tuyau, marquée pour un Je gré, contient précifé- 

ment une Je ces parties ou me jures, Jont il y en a 

iooo Jans le volume Je la liqueur cou Jenfée par 

la congélation Je l’eaiu 
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Ce petit nombre de remarques contient ce 

que la conftruéiion de ces Thermomètres a 
d’important ; mais ceux qui ne font pas in~ 
{bruits des vues qu’on s’efi propofées, ne Içau- 

roient entendre ce que ces remarques ligni¬ 

fient. 
Au defTous, ou à côté du terme où la li¬ 

queur doit fe trouver, quand ii fait afies froid 

pour geler l’eau , on a écrit Congélation artifi¬ 

cielle de l'Eau* A gauche, vis-à-vis le trait qui 
marque ce terme , efl écrit i oo o } ce qui 
fignifie le nombre des parties ou mefùres du 
volume qu’a alors la liqueur. A droite, vis- 

à-vis l’autre bout de ce trait, eft écrit o, ce 
qui fignifie qu’il y a là o degré, ou que c’eft 
de-là qu’on commence à compter les degrés* 

dont les uns vont en montant, &Ies autres en 

dépendant. 
Chacun des uns & des autres efl exprimé 

de deux manières. A droite, par un chiffre, 
qui marque quel quantième eft ce degré de la 

fuite de ceux qui font au défi us ou au deflous 

de la congélation de l’eau ; i o, par exemple* 

dans les degrés afcendants, marque le iome 
degré de la fuite des degrés afcendants. Mais à 

gauche, ces degrés font exprimés d’une autre 

manière; ils le font, dans la coiomne amen¬ 

dante ? par le nombre i o o o , augmenté du 



nombre qui exprime à droite îa valeur de ce 

degré ; & dans la colomne defcendante par le 

nombre 1000, dont on a fouftrait ie nombre 
qui exprime à droite la valeur de ce degré; 
ainfi à gauche, vis-à-vis le iome degré de la 

colomne amendante, on écrit / o i o, & vis- 
à-vis le ïome degré de la colomne delcen- 
dante, g p o. Les nombres de la gauche expri¬ 
ment le volume aéluel de la liqueur, qui eft 
vis-à-vis un degré ; & les nombres de la droite 
expriment la différence de ce volume à celui 

de la liqueur condenfee par le froid de la 

congélation de l'eau. 
On a mis bien moins de degrés au défions 

de la congélation de 1 eau qu'on n'f n a mis au 
deftiis, parce que dans les plus grands froids 
qui nous font connus, la liqueur ne defcend 
pas autant au defîbus de ia congélation qu’elle 

s’élève au deffus dans les plus grands chauds. 
Entre les Thermomètres conflruits fur ces 

principes, il y en a qui ont bien moins de 

degrés amendants & de degrés defcendants 
que d’autres ; ceux qui en ont le moins, en ont 
probablement affés pour fournir au jeu de la 
liqueur, pourvû qu’ils en ayent 20 au defîous 

de la congélation, & 40 au deffus ; c’en eft 
de refte pour des climats tels que le nôtre, & 

il y a apparence que c’en eft affés pour les 



ciimats les plus froids, & pour les climats les 
pius chauds. La différence des rapports entre 

les diamètres des Boules & ceux des Tubes eft 

caufe de cette différence du nombre des degrés, 
mais elle n en produit jamais dans la valeur de 

chaque degré. 
Outre que ces Thermomètres ont pour 

point fixe le degré de froid qui gele f eau, ils 
ont auffi celui du plus grand degré de chaud 
que feau bouillante puifle donner à 1 Efprit 
de Vin du Thermomètre, fans le faire bouil¬ 
lir. Quoique ce terme ne fè trouve pas or¬ 
dinairement fur la planche, on fa allés déter¬ 
miné en caraélérifant f Efprit de Vin, en di- 

fant que la dilatation de f Efprit de Vin par 

feau bouillante, au defliis du volume ou il eft 
réduit par la congélation de feau, eft de 8 o 
degrés. Car que la liqueur foit au 20me degré 
afcendant ou de dilatation, de-là on fçait 
quelle eft à 6o degrés de celui où la chaleur 

de feau bouillante la feroit monter; quelle 
en eft à p o degrés, quand elle eft defcenduë 

au i ome degré defcendant ou de condenfation. 
On a marqué fur le Thermomètre un ter¬ 

me de température d air, un terme de froid * 
& un terme de chaud remarquables ; fçavoir, 

la température d’air des Caves de fObferva- 

toire, qui eft environ à i o degrés ^ de ces 
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Thermomètres. La confiance de ce degré de 

température efl très-fmguliére. M. de fa Hire 
a trouvé fon Thermomètre au même degré 
dans ces Caves pendant les plus violentes cha¬ 

leurs de nos Etés, & pendant ie plus rude 
froid de 1709. 

On a marqué aufîi quel a été le plus grand 
degré de froid à TOblervatoire en 1709 , & : 
quel y a été le plus grand degré de chaud dans 

les années 1706, 1707, 1724, qui font 
les plus chaudes de celles fur lefquelles 011 a 

fait des obfèrvations. Pour déterminer ces ter¬ 
mes, on a comparé une fuite de degrés du 

Thermomètre de fObfêrvatoire avec une fuite 
de degrés du nouveau Thermomètre. Du ré- 

fultat de cette comparaifon, on a conclu que 
fi les marches des deux Thermomètres étoient 
par-tout dans le rapport trouvé, en 1709 

le nouveau Thermomètre eût marqué le plus 
grand degré de froid à 14 degrés j, & le plus 

grand degré de chaud des années 1706, 

1707 & 1724 à 29 degrés f. Mais ces 

conféquences pourraient bien n etre pas ab~ 
folument exaéles , & ne donner qu’un à peu 

près. Dans la fuite, lorfqu’on aura comparé, 

en Eté & en Hyver, le nouveau Thermo¬ 

mètre avec celui de l’Oblervatoire, 011 pourra 

rapporter, avec une exaélitudefuffifante, les 



oblervations de l’ancien fur le nouveau, & ra¬ 

mener à des mefures plus connues la belle 
fuite d’obfervations qui y ont été laites pen¬ 

dant plus de trente-deux ans. Si ce Thermo¬ 
mètre de l’Obfervatoire venoit à être cafté, 

le fruit de toutes ces oblervations ferait perdu. 
Au lieu qu’on les confervera pour toujours, 
dès qu’elles auront été rapportées en degrés 

d’un Thermomètre, qui font des parties con¬ 

nues d’un volume connu d’une liqueur con¬ 

nue. Si on vient jamais a elluyei un aulli îude 
Hyver que celui de ly oç), onIçauraquand le 

froid fera à ce point. Quand nous nous plain¬ 
drons l’Eté du chaud, on fçaura fi ce chaud 
elt moindre ou plus grand que celui qu’on a 

reffenti dans d autres années. 
On aurait pû divifer chaque degré en deux, 

ils euflent été encore plus grands que ceux des 
Thermomètres ordinaires) &, on en amoit 

doublé le nombre. Mais il a paru plus com¬ 

mode de les prendre une partie d un volume 
de i o o o qu’une partie d’un volume de 2 o o o. 

Dans le fond, tout cela revient au même, car 
un demi-degré & un quart de degré font aifés 

à eftimer fur ces Thermomètres. 
Il eft agréable de Içavoir l’état de I air de la 

Chambre qu’on habite; un Thermomètre qui 

y elt placé nous l’apprend. Mais l’air eft p.us 



ou moins froid dails différentes Chambres de : 

la même Maifon, & même dans différents en¬ 

droits de la même Chambre. Lés obfervateurs : 
qui veulent contribuer à nous inftruire fur le I 
plus grand chaud & le pius grand froid des dif- î 

férents climats', doivent tenir leurs Thermo- : 
métrés expofés à fait extérieur, en dehors: 

dune fenêtre, avoir attention de les expofèr; 
au Nord, & de façon que le Soleil ne puifîe! 
jamais donner deffus. Quand on eft abfolu- 

ment maître de choifir la fituation, on évitera i 
même de placer le Thermomètre dans un en- r 
droit où un grand Mur voifin puiffe réfléchir i 
defîiis les rayons du Soleil, car le Thermo mé¬ 
tré pourroit alors marquer un degré de chaud 
plus grand que celui de l’air libre. 

Les obfèrvations, par rapport au froid, doi- I 
vent être faites le matin, vers l’heure où le So- : 
ieil eft levé depuis peu ; & celles par rapport à 
la chaleur, doivent être faites après midi, vers 
les deux, trois ou quatre heures, félon les fai- : 
fous. Quand on veut déterminer un dégré fur i 

un Thermomètre, ou qu’on veut comparer 
ceux de différents Thermomètres, la détermi- i 

nation de ce degré & la comparaifon de ceux ; 

de The rmometres différents n’eft bien fûre 
que quand fa liqueur a refté conftamment à ce 

terme pendant quelque temps, par exemple, 
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pendant un demi-quart d’heure ; car clans des 
Thermomètres différents, dont la liqueur doit 

(arriver au même terme par ie même degré de 
chaud, celle des uns pourra parvenir à ce ter¬ 

me un peu plus tard que celle des autres par 
différentes cirçonftances. Le plus ou moins 
d epaiffeur du Verre , une plus grande quantité 

de liqueur, pourroient être caules que la li¬ 

queur des uns ne feroit pas auffi-tôt échauffée 

ou refroidie que celle des autres. 
On ne seft arrêté ici quà expliquer les 

çaulès des irrégularités les plus confiderabies 

des Thermomètres communs, & comment 

on les évite par la nouvelle conftruélion. Mais 
il refie encore aux anciens Thermomètres des 

caillés d’irrégularités plus délicates, auxquelles 
on ne devoit pourtant pas négliger de cher¬ 
cher des remedes. Al. de Reaumur leur en a 
trouvé de convenables, mais les inconvé¬ 

nients auxquels il a fallu obvier, & la maniéré 

dont il la fait, ne fçauroient être bien expli¬ 
qués que dans des Difîértations affés longues ; 

celles qui étaient néceffaires pour donner des 
éclairciffements complets, feront imprimées 

dans les Mémoires de Y Acad, des Sciences. 
Les premiers Thermomètres qui ont été 

conflruits fur les principes deM. de Reaumur 

étaient très-grands, & il étoit abfolument 
IP ' ' 

If. 

' 
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nécefîàîre de commencer par en conftruire de 
tels : mais le Public a defiré d’en avoir de 

petits, ailes à placer par-tout & à tranfporter, 1 

dont la marche fût proportionnelle à celle des j 

grands. M. de Reaumur a plus fouhaité que i 
perfonne d’avoir de ces petits Thermomètres, I 

propres à multiplier les ôbfervations, & qui, 

pouvoient fervir à bien des expériences aux- J 

quelles les grands ne pourroient point être 
employés; il lui a paru que les grands don- : 
noient le moyen d’en faire de petits très- \ 

exaCts ; qu’il n’y avoit qu’à les faire fervir i 

d’E talons pour les petits. M. l’Abbé Nollet, 

connu par fes cours de Phyfique expérimen¬ 

tale, s’eft chargé du loin & de la conltruclion 

de ces petits Thermomètres, & y a. parfaite¬ 
ment réuffi. 

M. l’Abbé Nollet demeure rue du Mouton 
près la Grève ; on trouve chés lui des Ther¬ 
momètres de toutes les grandeurs, depuis fix 
pouces jufqua fix pieds de longueur. Tous 
expriment le même état de l’Air par le même 

nombre de degrés ; les petits ont cependant t 
un avantage fur les grands, en ce qu’avec la 

même exactitude ils marquent plus prompte¬ 
ment les changements du chaud & du froid; 

la liqueur du petit Thermomètre eft arrivée 

à fon terme avant que la liqueur du grand foit 
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il fieu ; îorfqu’on veut comparer deux Ther- 
lometres de différentes grandeurs, on doit 

onc attendre f inftant où ia liqueur du grand 

>effe de monter ou de defcendre fènfiblement. 
On trouve auffi chés M. T Abbé Noliet des 

thermomètres dont les Planches font vernies, 

5c qui peuvent demeurer expofés à l'air libre, 

ans qui! y ait à craindre que la pluye gâte 
leur graduation. Avec ces Thermomètres, 

peux qui en auront un autre dans leur appar¬ 
entent , qui foit conftruit fur les mêmes prin¬ 
cipes, feront continuellement en état defça- 
^oir les différences du froid & du chaud du 

lieu qu’ils habiteront, au chaud ou au froid 

de l’air extérieur. 
Les expériences auxquelles M. 1 Abbé 

Mollet eft journellement occupé, & qui de¬ 
mandent fouvent à être faites avec le Ther¬ 

momètre, lui ont fait imaginer d’en conftruire 

dont les Planches fe brifent, au moyen de 
quoi on peut les plonger dans toutes fortes de 

liqueurs fans altérer leur graduation ; ces der¬ 
niers font très-commodes pour les Bains. 

Il arrive quelquefois, en tranfportant les 
Thermomètres, que la liqueur fe fépare dans 

le Tube, & quelle iaiffe des vuides dans la 
Boule ; quand cela arrive, il faut fecouer le 
Thermomètre perpendiculairement, jufqu à 



ce que la liqueur fe fait rafîèmblée. II le 
trouve quelquefois au col de la Boule une! 

petite bulle d’air qui s’y arrête opiniâtrement, 
& qui empêche la parfaite réunion de la li¬ 

queur ; alors en chauffant médiocrement la 

Boule, on fait palier aifément cet air dans le 
Tube : continuant enfuite de fecouer perpen¬ 

diculairement; on fait monter cet air au deflus 
de la liqueur. 


